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ら，KpeA は糸状菌特有の Zn（II）2-Cys6 型転写因子であり，






















対照株（Δku70 : : ptr1+, pyrG+, ΔcypX-pksA）を用いた3, 5）。
⑵　種麹の製造
　玄米を 4℃で一晩水に浸漬し，2 時間の水切り後，30 分
間蒸した。蒸米を室温まで冷まし，生米 30 g 相当を 300 ml
容三角フラスコに入れ，綿栓をしてオートクレーブで121℃




機で培養した。12 時間，18 時間及び 24 時間で手入れを行






米を室温で 3 時間浸漬し，2 時間の水切り後，25 分間蒸し
た。生米換算で 50 g の蒸米に約 4.0×107 個の分生子になる
ように種麹を加えてよく攪拌して種切りとし，恒温恒湿機
に入れた。製麹工程中の温度及び湿度経過は図 1 の通りと
した。手入れは種切り後 12 時間に切り返し，18 時間に盛，
24 時間に仲仕事，36 時間に仕舞仕事を行い，46 時間で出










　米麹 0.2 g を超純水 1 ml に入れ，グラインダーで破砕す
ることで，米麹からのコウジ酸抽出を行った。コウジ酸の












































対照株と高発現株では約 3.0×109 個/g・koji と一般的な種
麹（8×108 個/g・koji）以上であり，種麹として十分な量図 1　製麹の温度及び湿度条件








72 時間における kpeA の遺伝子発現を調べたところ，対照
株においては 24 時間ですでに発現し，72 時間までに発現
が誘導されることが確認された（図 4A）。高発現株では
kpeA は構成的で強いプロモーターにより発現しているこ
とから，対照株の 72 時間時点よりも 2 倍ほど強い発現が




果から，kpeA は平板培養と同様に brlA の発現促進に関わ









































図 4　種麹における分生子形成期間における kpeA（A）及び brlA
（B）の発現
相対発現量は qRT-PCR により求め，リファレンス遺伝子
として tef1 を用いた。kpeA については全ての時間におい
て，危険率 5% で対照株と有意差があった。brlA について














kojA の発現を qRT-PCR により調べた結果15），破壊株では
対照株の 1.5 倍，高発現株では対照株の半分程度の発現が





























































AbaA や WetA などによるシグナルカスケードにより誘導
され21），その中で BrlA の遺伝子発現はフィードバック制
御を受ける。本実験でも，種切り 48 時間後に kpeA の発
現に応じて brlA が誘導された後は，kpeA の発現とは関係

























































































































































31種麹製造及び製麹における麹菌 Aspergillus oryzae の制御因子 KpeA の機能解析
of kojic acid,  an  industrially  important compound  from 



























































were reduced slightly, we consider  that  the observed phenotypes,  such as suppressed conidiation or 
repression of the browning of rice koji, are beneficial for rice koji or rice koji making.  Thus, we propose 
that kpeA could be a new target for the breeding of A. oryzae for traditional brewing.
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